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De Viscii in de Voeding 
De akkergrond en het zeewater ontvangen ai 
het afval van het leven van planten, dieren en 
menschen. Men kan berekenen dat alleen voor de 
menschen op onzen aardbol dat afval i i/a mil-
liard ton bedraagt, (i) 
Dat afval maakt in den akkergrond en in het 
zeewater het leven van de planten mogelijk ; 
landplanten en zeeplanten die daar ontstaan voe-
den de dieren : op het land groeit het vee, in de 
zee groeien dt visschen. De landbouwer brengt 
voedsel op, de visscher brengt voedsel op ; door 
hun zwaren arbeid is het bestaan van den mensch 
verzekerd. 
Landbouw en visscherij vervullen dezelfde rol. 
Om de voedingswaarde van onze levensmidde-
len te bepalen hebben wij nog geen voldoende 
methode ; gewoonlijk nemen wij ons toevlucht 
tot het caloriënstelsel, omdat wij in zekeren zin 
de voeding met eene verbranding vergelijken. 
Wij verliezen echter uit het oog dat de eiwitstof-
fen opbouwproducten zijn, en gewoonlijk niet als 
brandstof dienen ; vetten, suiker en zetmeel zijn 
echter echte brandstoffen, geen opbouwproduc-
ten. 
In de toepassing van de caloriënmethode wordt 
de verwarmings- of voedingswaarde bepaald vol-
gens de volgende waarden : 
410 Caloriën voor 100 gr. eiwitstoffen of pro-
tiden. 
S90 Caloriën voor 100 gr. vetten of lipiden. 
410 Caloriën voor 100 gr. koolhydraten (sui-
ker, zetmeel) of gluciden. 
Het is in de huishouding van het hoogste be-
(1) Cf. VANDE VEI,DE, A. J. J. Het Leven en de Dood. 
Le Poisson dans rAlimentation 
— Momm — 
La terre arable et l'eau de la mar repoivent tous 
les résidus de la vie des plantes, des animaux et 
du genre humain. On peut calculer que pour l'es-
pèce humaine seule, répartie a la surface de notre 
planète, ces résidus comportent 1 1/2 milliard de 
tonnes. (1) 
Ces résidus permettent, tant au sein de la terre 
qu'au sein de la mer, la vie des plantes ; les plan-
tes terrestres et marines permettent alors la vie 
des animaux : sur la terre le bétail, dans la mer 
le poisson. Le cultivateur produit des aliments, le 
pêcheur produil aussi des aliments ; leur dur la-
beur assure l'existence du genre humain. 
L'agricullure et la pêcherie remplissent ainsi le 
même róle. 
Pour determiner la valeur alimentaire de nos 
denrées alimentaires, nous ne possédons pas en-
core de methode satisfaisante ; en general nous 
avons recours au système des calories, parce que, 
dans une certaine mesure, on peut comparer l'ali-
mentation avec une combustion. Mais nous per-
dons ainsi de vue que les albumines sont des ma-
tériaux de construction, ne servent en general pas 
de combustible ; les graisses, le sucre et la fé-
cule sont de véritables combustibles, et nullement 
des aliments plastiques. 
Dans l'application de la methode des calories, 
nous utilisons comme valeur de combustion ou 
valeur alimentaire les données suivantes : 
410 Calories pour 100 gr. d'albumines ou pro-
tides. 
890 Calories pour 100 gr, de graisses ou lipides. 
410 Calories pour 100 gr. d'hydrates de car-
bone (sucre, fécule) ou glucides. 
L'économie domestique a grand intérêt a met-
. en Meded., Kon. VI. Acad. van België, 1926, blz. 151. 
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lang ook de handelswaarde in betrekking met de 
voedingswaarde te brengen ; gewoonlijk past 
men hier de caloriënmethode, alhoewel deze on-
voldoende en gebrekkig is. 
Op deze wijze zal men b.v. voor de volgende 
producten de geldwaarde van 100 Caloriën bepa-
len : 
tre en rapport la valeur marchande avec la valeur 
alimentaire; on emploie k eet effet la methode des 
calories, malgré ses défauts et son insuffisance. 
On peut de cette maniere determiner la valeur 
marchande de 100 Calories, par exemple des pro-
duits suivants : 
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5 - i i 
0.84 
Pour 100 g r . 
Pain blanc. 
Viande. 
CEufs de poule. (3) 
Pommes de terre. 
Lait de vache. 
Fromage. 
Fèves. 
De geld waar de van 1000 Caloriën is aldus : 



















La valeur marchande de 1000 Calories est done 
81 Pour les pommes de terre 
84 » les fèves 
95 » Ie pain de froment 
97 » Ie lait de vache 
11 » Ie fromage 
50 » les ocufs de poule 
75 » la viande maigre de bceuf. 
In de laatste jaren heeft men dringend de aan-
dacht gevestigd over de waarde van de zeepro-
ducten in de voeding van den mensch. Op een 
congres in 1901 te Oostende (4) gehouden werd 
onder meer de gunstige voedende eigenschappen 
van de visch besproken ; maar de noodige ge-
gevens bestonden niet om met zekerheid het be-
lang van de visch en in de voeding en in de huis-
houdkunde te bepalen. Sedert dien tijd heeft de 
studie van de voeding veel vooruitgang ge-
daan (5). 
Thans bestudeert men de middelen om de visch 
in verschen toestand te behouden en te verzen-
Dans les deruières années on a avec insistancj 
attiré l'attention sur la valeur des produits de la 
mer dans l'alimentation humaine. Au cours d'un 
congres tenu en 1901 a Ostende (4), on a notam-
ment étudié les propriétés alimentaires favora-
bles du poisson ; mais Ie manque de données piv-
cises suffisantes n'a pas encore permis d'établir 
avec certitude l'importance du poisson dans l'ali-
mentation et dans l'économie ménagère. Depuis 
ce temps, l'étude de l'alimentation a fait des pro-
grès importants (5). 
On étudie actuellement les moyens de main-
tenir Ie poisson a l'ctat frais, et de l'expódier 
(2) La valeur marchande, exprimée en centimes, est 
évidemment variable et est donnée ici a litre d'exemple. 
(2) De geldwaarde, in Belgisch geld uitgedrukt, is na-
tuurlijk veranderlijk en wordt hier alleen als voorbeeld 
gegeven. 
(3) Een kilog. kipeieren, zonder schaal, bevat ca. 23 (3) Un kilogr. d'ceufs de poule, sans coquille, con 
eieren, hier aan fr. 0.80 stuk gerekend. tient 23 oeufs, calculés ici a fr. 0.80 la pièce. 
(4) Comptes rendus et Mémoires du Congres International d'Hygiène, de Sauvetage et de Pêche Maritime, Ostende 
1901. 
(5) Cf. V A N D E V E I . D E , A. J. J. Handboek der Menschenvoedingsleer, Brussel (De Lannoy), 1923, 263 pp. Manuel 
de I'Alimentation Humaine, Bruxelles (De Lannoy), 1923, 274 pp. 
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den, ten einde het gebruik daarvan te bevorde-
ren ; en aldus, na de vroegere methoden van het 
drogen, van het rooken, van het inleggen in zout 
of in azijn, van het steriliseeren in blikjes met of 
zonder olie, enz., zoekt men de visch in het ijs 
en in koelinrichtingen versch te houden, de visch 
in vervrozen toestand te brengen en aldus gedu-
rende een zeer langen tijd te bewaren, namelijk 
u'oor de stelsels (6) van Piper in 1861, Davis in 
1862, 1867 en 1902, van Rouart in 1898, van Rap-
pleye in 1899, Kyle in 1903, Henderson in 1910, 
Dahl in 1912, Buil in 1913, Ottesen in 1915, enz. 
In Noorwegen heeft men proeven genomen om de 
visch in levenden toestand te behouden en in 
tanks waarin zeewater stroomend wordt gehou-
den te vervoeren, of waarin het zeewater met 
zuurstof zooveel mogelijk wordt ververscht. 
In de gewone omstandigheden sterft de visch 
als hij gevangen werd ; ten opzichte van de 
eigenschappen van het vleesch moet dus de voor-
keur worden gegeven aan het afmaken, ten einde 
het dier in gezonden toestand te behouden, en 
niet in ziekelijken toestand, die het sterven voor-
afgaat, te brengen. De methode van het vervrie 
zen op de booten zelf van de reederij Dahl, te 
La Rochelle (7), geeft aldus uitstekende resul-
taten, omdat bij het verbruik het vleesch de 
eigenschappen vertoont van een afgemaakt, niet 
van een gestorven dier. 
In de studie van de voedingswaaide van de 
visch, vooral op economisch gebied, dienen ook 
de hoeveelheden afval en bruikbaar bepaald te 
worden. Daarover treffen wij in de wetenschap-
pelijke literatuur nog al uiteenloopende gege-
vens, die met de volgende gemiddelde waarden 
kunnen samengevat worden : 
Steur . . 
Paling 
















dans eet état, afin d'en répandre et d'en aug-
menter la consommation. Après les anciennes 
methodes qui consistent ü sécher, a fumer, a 
mettre en saumure ou au vinaigre, a steriliser 
en boites avec ou sans huile, e t c , on cherche 
a conserver le poisson dans la glacé, dans des fri-
gorifères, a le congeler complètement et a en 
assurer ainsi la conservation pendant tres long-
temps ; qu'il suffise ici de rappeler les procédés 
(6) de Piper en 1861, Davis en 1862, 1867 et 
1902, Rouart en 1898, Rappleye en 1899, Kyle 
en 1903, Henderson en 1910, Dahl en 1912, Buil 
en 1913, Ottesen en 1915, etc. En Norwège, on 
fait des experiences pour maintenir le poisson a 
l'état vivant en le plapant dans des tanks dans 
lesquels circule de l'eau de nier, ou dans les-
quels l'eau de mer est sans cesse raffraichie par 
de l'oxygène. 
Dans les circonstances habituelles, le poisson 
meurt quand il a été pêche ; au point de vue des 
propriétés de sa chair, il faut donner la prefe-
rence h. l'abattage, afin qu'au moment de la 
mort, l'animal soit en état de parfaite santé ; 
l'animal qui meurt spontanément se trouve d'a-
bord a l'état de maladie. La methode de la con-
gelation sur les bateaux mêmes des pêcheries 
Dahl a la Rochelle (7) donna k ce point de vue 
des garanties intéressantes, parce qu'au moment 
de la consommation, la chair a conserve les pro-
priétés du poisson tué et non du poisson mort. 
Dans l'étude de la valeur alimentaire du pois-
son, surtout au point de vue économique, il im-
porte de determiner les quantités de déchets et 
de matiêre utilisable. A ce sujet, nous trouvons 
dans la littérature scientifique des résultats va-
riables, que Ton peut résumer par les données 











(5) Le développement et l'avenir de l'industrie du poisson congelé, par H. F. TAYLOR. La Rochelle, 1929. 
(7) Conférence de M, Oscar Dahl a la Semaine du Poisson de Dieppe. La Rochelle, 1929. 
Ten opzichte van de samenstelling van het 
vleesch van de meest voorkomende vischsoorten, 
bevat dezelfde wetenschappelijke litteratuur ook 
zeer veranderlijke gegevens ; hier eenige gemid-
delde cijfers voor 100 gr. van het vleesch van 
eenige vischsoorten . 
Au point de vue de la composition de la chair 
des espèoes les plus courantes de poisson, la 
dite littérature scientifique contient des données 
tres variables ; voici quelques chiffres, valeurs 




















































Ik liet onderaan in de tabel de waarden voor 
mager rundvleesch volgen, waaruit blijkt dat de 
voedingswaarde van de visch, bij de vergelijking 
met rundvleesch, geen ongunstige plaats be-
komt, wel liever een gunstige. Men zal echter 
bemerken dat de visch vooral een voorraad van 
protiden is, waaraan soms lipiden in aanzienlijke 
hoeveelheid vereenigd zijn; gluciden ontbreken of 
zijn alleen met sporen aanwezig. Visch is dus 
vooral als opbouwmateriaal te beschouwen. 
Vermits de visch vooral protiden bevat, kan 
de vergelijking met rundvleesch gemakkelijk ge-
daan worden, niet langs den moeilijken en onze-
keren weg der caloriën, doch eenvoudig door het 
bepalen van de droge stof ; de droge stof bij de 
visch, ook bij mager rundvleesch, bestaat vooral 
uit protiden ; wel is waar treft men ook in ze-
kere gevallen vet aan, maar als men in acht 
neemt dat het vet in de voeding een besparings-
middel is voor protiden verbruik, dan krijgt het 
vet nagenoeg de zelfde beteekenis als de proti-
den zelf. Aldus beschouwd, laat zich het vraag-
stuk van het caloriënstelsel onafhankelijk ma-
ken, en kan de vergelijkende voedingswaarde 
gemakkelijk en eenvoudig door de droge stof be-
paald worden. 
Als gevolg van eene voordracht op 10 Januari 
1-7 1 0 1 























Viande maigre de boeuf 
J'ai terminé Ie tableau par les valeurs de la 
viande maigre de bceuf, pour montrer que la va-
leur alimentaire du poisson, comparée ü celle de 
la viande, n'occupe pas de place défavorable, 
mais plutót une place tres avantageuse. On re-
marquera que Ie poisson est en réalité une ré-
serve de protides, auxquels sont parfois associées 
des quantités appréciables de lipides. Les gluci-
des font défaut ou sont presents seulement a 
l'état de traces. Le poisson est essentiellement 
un aliment plastique. 
Puisque le poisson contient essentiellement des 
protides, il est possible de faire facilement la com-
paraison avec la viande maigre de bceuf, non se-
lon la methode difficile et incertaine des calories, 
mais simplement par le dosage de la matière sè-
che ; cette matière sèche chez le poisson, comme 
pour la viande, consiste surtout en protides ; il 
est vrai que dans certains cas, on trouve aussi 
de la graisse, mais si l'on ne perd pas de vue 
que la graisse constitue dans l'alimentation un 
aliment d'épargne vis-i-vis des protides, les lipi-
des acquièrent de ce fait la même signification 
que les protides eux-mêmes. La question ainsi 
envisagêe, est rendue indépendante du système 
des calories, et la valeur alimentaire comparative 
se determine facilement et simplement par le do-
sage de la matière sèche. 
A la suite d'une conférence organisée le 10 jan-
— 8 
1930 op den vischdag te Oostende door het Mi-
nisterie van Landbouw ingericht, toen ik had 
verklaard dat, ten opzichte van de voedings-
waarde, onze kennis van de visch zeer onvolledig 
was, en na ik mijne zienswijze had uiteengezet 
dat voor de visch de droge stof-methode de calo-
riën-methode kon vervangen, werd ik door den 
Dienst voor Zeevisscherij aan genoemd Ministe-
rie gehecht uitgenoodigd mijn onderzoek verder 
te zetten. 
In deze studie, met steun van het Ministerie, 
worden de resultaten van een reeks proefnemin-
gen medegedeeld. Met genoegen mocht ik vast-
stellen, dat niet alleen de heer Minister zelf, de 
heeren Van Loy en Van Hal , resp. bestuurder en . 
ambtenaar van den Dienst voor Zeevisscherij, 
groot belang stelden in deze opzoekingen, maar 
dat ook voor de diensten van huishoudonderwij-
deze opzoekingen even nut t ig werden geacht. Al-
dus werd ik verzocht voordrachten over dit on-
derwerp te geven op conferenties van het onder-
wijzend personeel, te Gent, voor Oostvlaanderen 
onder voorzitterschap van de provinciale toezien-
ster, Juffrouw Van Reybroeck, en te Oostende, 
voor Westvlaanderen onder voorzitterschap van 
de staatstoezienster, Juffrouw Loosbergh. Deze 
voordrachten waren voor mij een zeer aangena-
me aanmoediging gedurende mijne onderzoekin-
gen. 
vier 1930 au cours d 'une journce du poisson, k 
Ostende, par Ie Ministère de 1'Agriculture, j ' eus 
l'occasion de faire remarquer que nos connais-
sances sur la valeur alimentaire du poisson sont 
tres incompletes, et qu' i l y avait avantage a rem-
placer dans l 'étude du poisson la methode des ca-
lories par Ie dosage de la substance sèche. Je 
f us alors invite par Ie Service de la Pêche mari-
time dudit Ministère k poursuivre mes recher-
ches. 
Cette étude, faite avec l 'appui du Ministère, 
traite des résultats d 'une série de determinations. 
J 'a i constaté avec plaisir que non seulement M. Ie 
Ministre lui-même, ainsi que MM. Van Loy et 
Van Hal , respectivement directeur et fonction-
naire du Service de la Pêche maritime, mais 
qu'aussi les services de l 'enseignement ménager 
s'intéressaient beaucoup & ces recherches. C'est 
ainsi que je fus invite k donner des conférences 
sur la valeur alimentaire du poisson au cours de 
conférences pédagogiques au personnel ensei-
gnant , a Gand pour la Flandre Oriëntale, sous la 
présidence de l 'inspectrice provinciale, Mlle Van 
Reybroeck, h Ostende pour la Flandre Occiden-
tale, sous la présidence de l'inspectrice de l 'Eta t , 
M"" Loosbergh. Ces conférences ont été pour 
moi un tres agréable encouragement pendant mes 
recherches. 
Buiten de klassieke werken over voedingsmid-
delen-chemie heb ik, voor het bepalen der soorten 
en voor het verzamelen van inlichtingen de vol-
gende werken geraadpleegd ; 
E n dehors* des ouvrages classiques sur la chi-
mie des denrées alimentaires, j ' a i , pour faire ma 
documentation et pour determiner les espèces, 
consulté les ouvrages suivants : 
Les poissons osseux, par L. JOUBIN et L E D A N O I S ; 
Les poissons cartilagineux, mollusques et crustacés, par L. JOUBIN et L E D A N O I S ; 
Index alphabétique du catalogue illustré des animaux marins, par Mme BELLOC. (Librairie Blondel 
La Rougery, a Paris, éditeur des Annales de l'Insiitut océanographique. Revue et Mémoires de 
l'Office scientifique des pêches maritimes.); 
Apprenons a connaitre et a preparer les poissons, par H . D E F L E U R E Y , Paris 1928 ; 
Les noms de nos poissons de mer, par J. V E R C O U L L I E , Buil. Classe Lettres de l 'Acad. royale de 
Belgique 1928, p . 26 ; 
Les poissons d'Ostende, par G. G I L S O N , Bruxelles 1921 ; 
Poissons. Exposition Universelle Anvers i8g4, Bruxelles. 
Enquête sur la pêche maritime en Belgique, par D E Z Ü T T E R E . Min. Ind. Travail , Bruxelles 1909. 
Het is vooral het werkje van Gilson dat ik het 
meest gebruikt heb, uit reden van de bevjegd-
heid van den schrijver, en van cle geographische 
beteekenis van den inhoud. 
C'est surtout l 'ouvrage de Gilson que j ' a i le 
plus employé, en raison de la competence de l 'au-
teur et de la signification géographique de l 'ex-
posé. 
In de volgende tabellen worden de resultaten 
vereenigd voor een aantal vischsoorten, alsook 
voor mossels en voor garnaal . Vermits de handels-
waarde zeer veranderlijk is, geef ik voor iederen 
visch het gewicht, de handelsprijs, de plaats en 
den datum van den aankoop. Aldus kan ik in be-
paalde voorwaarden de handelswaarde van 100 gr. 
droog bruikbare stof vaststellen, hetgeen wer-
kelijk het doel is van deze studie, te gelijkertijd 
chemisch en economisch. 
In de tabellen beteekenen aq., pr., li., min., 
Cal. resp. water, protiden, lipiden, minerale stoi 
en Caloriën; K., S. en A duiden de werken aan 
van König, Schall en Atwater (8) . 
Ik begin met de waarden voor het mager rund-
vleesch die als vergelijking dienen : 
i kg . mager rundvleesch ; 25 frank. 
Water , 760 gr.; droog bruikbaar, 240 gr. 
Geldwaarde van 100 gr. droog bruikbaar 
10.42. 
fr. 
Dans les tableaux qui suivent, je donne les ré-
sultats obtenus pour plusieurs espèces de poisson, 
ainsi que pour les moules et les crevettes. Puis-
que la valeur marchande est tres variable, je 
donne pour chaque individu étudié, Ie poids, la 
valeur marchande, Ie lieu et la date d'achat. Je 
puis ainsi établir dans des cas bien determines la 
valeur marchande de 100 gr. de substance utili-
sable sèche, ce qui est en réalité Ie but de cette 
étude, a la fois chimique et économique. 
Dans les tableaux les signes aq., pr., li., min.. 
Cal. signifient eau, protides, lipides, matières 
minérales et Calories; K., S. et A. indiquent les 
ouvrages de König, Schall et Atwater (8) . 
Je commence par donner les valeurs de \n 
viande maigre de bneuf, servant de point de com 
paraison : 
1 kg. viande maigre de boeuf : 25 francs. 
Eau, 760 gr.; utilisable sec, 240 gr. 
Valeur marchande de 100 gr. d'utilisable sec : 
fr. 10.42. 
Haring. Clupea harengus Hareng. 
N r ' 75 en 76, versche haring, Oostende 3-7-30, 
fr. 4.50 per kg. — N " 47 en 48, gerookte haring. 
Gent 27-6-30, fr 10.34 en 12.50 per kg . — N r 3, 
droge haring, Gent 28-3-30, fr. 5.67 per kg. — 







1 kilogr. : 
Water in visch. 
Droog in visch. 
Water in afval. 
Droog in afval. 
Water in bruikbaar. 
Droog bruikbaar. 
Prijs kg . visch. 
Prijs 100 gr. dr. bruikb. 




















N0" 75 et 76, hareng frais, Ostende 3-7-3C, 
fr. 4.50 Ie kg. — No s 47 et 48, hareng fumé, 
Gand 27-6-30, fr. 10.34 et 12.50 Ie kg. — N 0 3, 
hareng sec, Gand 28-3-30, fr. 5.67 Ie kg. — N 0 4 , 
hareng marine, Gand, 28-3-30, fr. 5.83 Ie kg . 
N0 4S 
60 265 - 242 
1.20 fr. 1.13 fr. 0.60 fr. 0.75 fr. 
74 60 27 21 
191 182 31 39 
32 22 16 12 
71 67 14 14 
N 0 3 N 0 4 
132 120 

















4.50 fr. 4.50 fr. 10.34 fr- 12.50 fr. 5.67 fr. 



















1 kilogr. : 
Eau du poisson. 
Mat. sèche du poisson. 
Eau du déchet. 
Mat. sèche du déchet. 
Eau de l 'utilisable. 
Mat. sèche de l 'utilis. 
Pr ix kg . poisson. 
Prix 100 gr. utilis. sec. 
(8) J. KÖNIG. Die menschlichen Nahiungs und Genussmittel, Berlin (Springer). 
H. SCHAU, et A. HEISLER, NahrungsmiltellabcUc, Wurzburg (Kabitzsch). 
W. O. ATWATER. Amer. Chem. Journal, 1887. 
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De droge haring van 132 gr. gaf met 36 gr. 
afval, 63 gr. vleesch en 31 gr. eieren, te samen 
94 gr. bruikbaar ; na droging woog het vleesch 
30 gr. en de eieren 12 gr., te samen 42 gr. droog 
bruikbaar. Voor de pekelharing van 120 gr. vond 
ik 61 gr. vleesch en 16 gr. hom, na droging resp. 
35 en 7 gr. 
Voor versche haring geeft Schall de waarden 
van Atwater : 46 % afval. De chemische samen-
stelling voor 100 is volgens de bibliographic : 
Le hareng sec de 132 gr. contenait, avec 36 gr. 
de déchet, 63 gr. de chair et 31 gr. d'oeufs, en-
semble 94 gr. de matière utilisable ; a l'état 
desséché la chair pesalt 30 gr. et les ceufs 12 gr., 
ensemble 42 gr. de matière utilisable sèche. Pour 
le hareng marine de 120 gr. j 'ai trouvé 61 gr. 
de chair et 16 gr. de laitance, après dessiccation 
resp. 35 et 7 gr. 
Schall donne pour le hareng frais les valeurs 
trouvées par Atwater : 46 % de déchets. La bi-





























Meinert geeft voor droog gerookte haring 28.6 
afval, Atwater 44.4 %. Voor de chemische sa-
menstelling vond ik in de bibliographic 
Meinert renseigne pour le hareng fumé sec 
28.6 % de déchets, Atwater 44.4 %. La bibliogra-





















































N1, 83 : 7 visschen wegende te samen 209 gr., 
gekocht te Gent 11-7-30, voor fr. 5.50. 
N r 84 : 5 visschen wegende te samen 231 gr., 
gekocht te Gent 11-7-30, voor 6 frank. 
Gem. gewicht : 30 gr. en 46 gr. 
N° 83 : 7 poissons pesant ensemble 209 gr., 
achetés a Gand 11-7-30 pour fr. 5.50. 
N0 84 : 5 poissons pesant ensemble 231 gr., 
achetés ü Gand 11-7-30 pour 6 francs. 
Poids moven : 30 gr. et 46 gr. 
Honger of Zeepaling. Conger vulgaris Congre ou anguille de mer. 
N r 27 : 2071 gr. Oostende 11-6-30 aan 9 fr. kg. 
N r 28 : 5632 gr. Oostende 11-6-30 aan 9 fr. kg. 
N0 27 : 2071 gr. Ostende 11-6-30 l^ 9 fr. le kg. 















Prijs kg . visch. 













































































1 kilogr. : 
Eau poisson. 
Mat. sèche poisson. 
Eau déchet. 
Mat. sèche déchet. 
Eau utilisable. 
Mat. sèche utilisable. 
Prix kg. poisson. 
Prix 100 gr. utilis. sec 
Voor paling geeft Schall 24 % afval ; ik vind 
27.8 % voor kleine en 29.0 % voor grootere 
visch. Voor konger geeft Atwater 20.2 % afval ; 
ik vind 31.2 en 36.0 %, resp. voor de mindere en 
voor de groote visch. 
De chemische samenstelling is, voor 100 : 
Pour l 'anguille Schall trouve 24 % de déchets ; 
je trouve 27.8 % pour les petits poissons, 29 % 
pour les grands. Atwater trouve chez le congre 
20.2 % de déchets ; je trouve 31.2 et 36 % resp. 
pour le moindre et pour le plus grand poisson. 
La composition chimique est, pour 100 : 





























Voor paling vond ik 71.3 en 66.7 % water ; 
voor konger 70.3 en 71.0 %. De grootte van de 
visch schijnt hier niet van groot belang op het 
watergehalte. 
Paling is luxevoedsel, konger niet. 
Je trouve chez l 'anguille 71.3 et 66.7 % d'eau, 
et chez le congre 70.3 et 71.0 %. La grandeur 
du poisson ne semble pas avoir une grande in-
fluence sur la teneur en eau. 
L'anguille est un aliment de luxe, le congre 
pas. 
Zeebars. Labrax Lupus Bar. 
N ' 17. 288 gr. , Oostende 11-6-30, fr. 3.50 per kg. 
N r iS, S15 gr. , Oostende 11-6-30, fr. 3.50 per kg . 
N r 79, 1052 gr. , Oostende 3-7-30, fr. 3.50 per kg. 
N r 80, 652 gr. , Oostende 3-7-30> f r- 3-5° per kg. 
N0 17, 288 gr . , Ostende 11-6-30, fr. 3.50 le kg . 
N 0 18, 815 gr . , Ostende 11-6-30, fr. 3.50 le kg. 
N" 79, 10.S2 gr. , Ostende 3-7-30, fr. 3.50 le kg . 
N 0 80, 652 gr . , Ostende 3-7-30, fr. 3.50 le kg . 
— 10 — 
Makreel . • Scomber scombrus Maquereau. 
N r 33 , 344 g r - , O o s t e n d e 12-6-30, 5 fr. p e r k g . 
N r 34, 268 g r . , O o s t e n d e 12-6-30, 5 fr. p e r k g . 
N " 69 , 550 g r . , O o s t e n d e 3-7-30, 5 fr. p e r k g . 
N r 70, 265 g r . , O o s t e n d e 3-7-30, 5 fr. p e r k g . 
A t w a t e r geef t 44 .6 % afval g e m i d d e l d u i t zeer 
v e r a n d e r l i j k e r e s u l t a t e n . 
N 0 33 , 344 g r . , O s t e n d e 12-6-30, 5 fr. Ie k g . 
N 0 34 , 268 g r . , O s t e n d e 12-6-30, 5 fr. Ie k g . 
N 0 6g, 550 g r . , O s t e n d e 3-7-30, 5 fr. Ie k g . 
N 0 70, 265 g r . , O s t e n d e 3-7-30, 5 fr. Ie k g . 
A t w a t e r d o n n e 44 .6 % de d é c h e t s , m o y e n n e d e 
r é s u l t a t s v a r i a b l e s . 
Gewicht v i sch 
Po ids po isson 
522 g r . 
576 g r . 
898 g r . 
1280 g r . 
2594 g r . 
G e m i d d e l d ( A t w a t e r ) . 
V o l g e n s K ö n i g ; 
V o l g e n s S c h a l l , v i s ch 










o|o v a n b r u i k b a a r , d 'u t i l i sab le b r u i k b a a r 








































5 i - i 
55-4 M o y e n n e ( A t w a t e r ) . 
Se lon K ö n i g . 
Se lon S c h a l l , p o i s s o n . 



























G e w i c h t v i s ch . 
P r i j s v i s ch fr. 
A f v a l . 
B r u i k b a a r . 
D r o o g a fva l . 
D r o o g b r u i k b a a r . 
1 k i l o g r . : 
W a t e r v i sch . 
D r o o g v i sch . 
W a t e r a fva l . 
D r o o g afval . 
W a t e r ' b r u i k b a a r . 
D r o o g b r u i k b a a r . 
P r i j s v i s ch , k g . fr. 
P r i j s 100 g r . d r . b r u i k b . 
V o o r m a k r e e l 33 e n 34, v e r d e e l t z ich h e t b r u i k -
b a a r a l s v o l g t : 196 g r . e n 160 g r . voor h e t 
v l ee sch , 26 en 33 g r . v o o r de h o m , t e s a m e n 222 
e n 193 g r . D r o o g : 61 en 43 g r . voor h e t v l eesch , 
6 e n 8 g r . v o o r d e h o m , t e s a m e n 67 e n 51 g r . 
d r o o g b r u i k b a a r . 
M e n za l b e m e r k e n d a t m i j n e r e s u l t e n voor 



























































































Mat. sèche poisson. 
Eau déchets. 
Mat. sèche déchets. 
Eau utilisable. 
Mat. sèche utilisable. 
Prix kg. poisson. 
Prix 100 gr. util. sec 
P o i d s p o i s s o n . 
P r i x po i s son . 
D é c h e t s . 
U t i l i s a b l e . 
D é c h e t sec . 
U t i l i s a b l e sec 
1 k i l o g r . 
P o u r Ie m a q u e r e a u 33 e n 34, l ' u t i l i s ab l e com-
p o r t e 196 en 160 g r . p o u r la c h a i r , 26 et 33 g r . 
p o u r la l a i t a n c e , e n s e m b l e 222 e t 193 g r . S u b -
s t a n c e sèche : 61 et 43 g r . p o u r la c h a i r , 6 e t 8 
g r . p o u r la l a i t a n c e , e n s e m b l e 67 et 51 g r . d ' u t i l i -
sab le sec . 
O n r e m a r q u e r a q u e les r é s u l t a t s o b t e n u s p o u r 
Ie b a r s o n t assez c o n s t a n t s . 
11 — 
Poor. Caranx tracburus Scaurel ou maquereau batard. 
N r 13, 184 gr., Oostende 11-6-30, fr. 1.50 per kg. 
N ' 14, 364 gr., Oostende 11-6-30, fr. 1.50 per kg. 
N0 13. 181 gr., Ostende n-6-30, fr. 1.50 le kg. 
N 0
 M. 364 gr., Ostende 11-6-30, fr. 1.50 le kg. 
Zonnevisch. Zeus taber Dorée ou Poisson Saint-Pierre. 
N ' 9, 1017 gr., Oostende 11-6-30, 8 fr. per kg. 
N r JO, 3108 gr., Oostende 11-6-30, 8 fr. per kg. 
N° 9, 1017 gr., Ostende 11-6-30, 8 fr. le kg. 
N0 10, 3108 gr., Ostende 11-6-30, 8 fr. le kg. 
Koningsvisch. Mullus surmuletus Mulet. 
N r 21, 77 gr., Oostende 11-6-30, 10 fr. per kg. 
IST 22, 224 gr., Oostende 11-6-30, 10 fr. per kg. 
N O
 21, 77 g - , Ostende 11-6-30, 10 fr. le kg. 
N" 22, 224 gr., Ostende 11-6-30, 14 fr. le kg. 
Gewicht visch. 












Prijs visch, het kg. fr. 
Prijs 100 gr. dr. bruikb. 

































































































1 kilogr. : 
Eau poisson. 
Mat. tèche poisson. 
Eau déchets. 
Mat. sèche déchets. 
Eau utilisable. 
Mat. sèche utilisable. 
Prix kg. poisson. 
Prix 100 gr. util. sec. 
Voor Caranx verdeelt zich het bruikbaar van 
nr 13, in 91 gr. voor het vleesch en 19 gr. voor 
de eieren, te samen 110 gr. bruikbaar (droog : 
20 + 6=26 gr.) , en van nr 14, in 200 gr. voor het 
vleesch en 19 gr. voor de hom, te samen 219 gr. 
(droog : 52 + 5 = 57 gr.) . 
Pour Caranx Tutilisable comporte, pour n" 13, 
91 gr. de chair et 19 gr. d'ceufs, ensemble 110 gr. 
d'utilisable (sec : 20 + 6=26 gr.), et pour n" 14, 
200 gr. de chair et 19 gr. de laitance, ensemble 
219 gr. (sec : 52 + 5 = 57 gr-). 
Knorhaan. Trigla gurnardus Grondin gris. 
N r 11, 142 gr., Oostende 11-6-30, 2 fr. per kg. 
N r 12, 431 gr., Oostende 11-6-30, 2 fr. per kg. 
N0 i i , 142 gr., Ostende 11-6-30, 2 fr. le kg. 
N0 12, 431 gr., Ostende 11-6-30, 2 fr. le kg. 
Roodbaard of Zeepost. Trigla hirundo Rouget trigle ou perion. 
N r 7, 1062 gr. , Oostende 11-6-30, 10 fr. per kg . 
N r S, 3807 gr. , Oostende 11-6-30, 10 fr. per kg. 
N r 57, 318 gr . , Gent 25-6-30, fr. 2.50. 
>>Tr 58, 425 gr-, Gent 25-6-30, fr. 3.25. 
N r 77, 849 gr. , Oostende 3-7-30, fr. 6.50 per kg . 
N r 78, 355 gr-, Oostende 3-7-30, fr. 6.50 per kg. 
N 0 7, 1062 gr. , Ostende 11-6-30, 10 fr. Ie kg . 
N" 8, 3807 gr., Ostende 11-6-30, 10 fr. Ie kg. 
N 0 57. 318 gr. , Gand 25-6-30, fr. 2.50. 
N" 58, 425 gr . , Gand 25-6-30, fr. 3.25. 
N" 77, S49 gr. , Ostende 3-7-30, fr. 6.50 Ie kg. 
N" 78, 355 gr-, Ostende 3-7-30, fr. 6.50 Ie kg. 
Gewicht visch. 












Prijs visch, het kg . fr. 



































































































































1 kilogr. : 
Eau poisson. 
Mat. sèche poisson. 
Eau déchets. 
Mat. sèche déchets. 
Eau utilisable. 
Mat. sèche utilisable. 
Pr ix kg. poisson. 
Pr ix 100 gr . util. sec. 
Voor knorhaan, bruikbaar : n r n , 55 gr. 
vleesch en 8 gr . hom, te samen 63 gr. (drcog : 
9 + 4 = 1 3 g r . ) ; nT 12, 171 gr . vleesch en 37 gr. 
eieren, te samen 208 gr. (droog : 44 +12 = 56 g r . ) . 
Voor roodbaard, bruikbaar : n r 7, 498 gr. 
vleesch en 50 gr . hom, te samen 548 gr. (droog : 
115 + 9 = 1 2 4 g r . ) ; n r 8, 1342 gr. vleesch en 160 
gr. eieren, te samen 1507 gr. (droog : 305 + 42 = 
347 gr-)-
Grondin gris, utilisable : n0 n , 55 gr . chair et 
8 gr . laitance, ensemble 63 gr. (sec : 9 + 4 = 13 
g r . ) ; n0 12, 171 gr. chair et 37 gr . ceufs, ensemble 
208 gr. (sec : 44 + 12 = 56 g r . ) . 
Rouget, utilisable : n" 7, 498 gr. chair et 50 gr. 
laitance, ensemble 548 gr. (sec : 115 + 9 = 124 
g r . ) ; n0 8, 1342 gr . chair et 160 gr. ceufs, ensem-
ble 1507 gr. (sec : 305 + 42 = 347 g r . ) . 
Arend of Pieterman. Tracbiaus draco Vive. 
N r 15, 170 gr. , Oostende 11-6-30, 6 fr. per kg. 
N r 16, 303 gr., Oostende 11-6-30, 6 fr. per kg . 
N r 35, 101 gr. , Gent 19-6-30, fr. 1.20. 
N r 36, 224 gr . , Gent 19-6-30, fr. 2.50. 
N 0 15, 170 gr. , Ostende 11-6-30, 6 fr. Ie kg. 
N 0 16, 303 gr. , Ostende 11-6-30, 6 fr. Ie kg. 
N 0 35, 101 gr., Gand 19-6-30, fr. 1.20, 
















Prijs visch, het kg . fr. 
Prijs zoo gr . dr. bruikb. 
Mooi meisje 
















N r 39, 150 gr. , Gent 19-6-30, 1 fr. 






















































1 kilogr. : 
Eau poisson. 
Mat. sèche poisson. 
Eau déchets. 
Mat. sèche déchets. 
Eau utilisable. 
Mat. sèche utilisable. 
Pr ix kg. poisson. 
Pr ix 100 gr . util . sec 
Merlu. 
N 0 39. 150 gr . , Gand 19-6-30, 1 fr. 
N 0 40, 363 gr. , Gand 19-6-30, fr. 2.35. 
Gadus morrhua Cabillaud (Stockfish). 
N r 37, 830 gr . , Gent 19-6-30, 4 fr. 
N r 38, 228 gr. , Gent 19-6-30, fr. 5.80. 
Volgens Atwater 52.5 % afval en 47.5 % bruik-
baar ; volgens Schall 54 % afval. 




Vleesch (Atwater) : 
(Gewicht visch) 
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0.3 
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0 . 3 
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0 . 2 










N 0 37, 830 gr . , Gand 19-6-30, 4 fr. 
N" 38, 228 gr . , Gand 19-6-30, fr. 5.So. 
Selon Atwater 52.5 % de déchets et 47.5 % 
d'utilisable ; selon Schall 54 % de déchets. 















1881 gr . 
2481 gr . 
2582 gr. 
2780 gr. 
3387 gr . 
Voor de 5 visschen, voor de kabeljauw, zonder 
kop noch ingewanden, is het afval volgens At-
water, resp. 56.5, 48.5, 30.6, 33.7 en 25.5 %. 
N r 5 : geweekte stokvisch, gekocht te Gent op 
28-3-30, 5 fr. per kg . ; 9 fr. per kg. in drogen toe-
stand. 
Pour les 5 poissons, Ie cabillaud sans tête ni 
entrailles fournit selon Atwater, resp. 56.5, 48.5, 
30.6, 33.7 en 25.5 % de déchets. 
N 0 5 ; Stockfish trempé, acheté a Gand Ie 28-
3-30, 5 fr. Ie kg . ; 9 fr. Ie kg. b. l 'état sec. 
— 14 — 
Atwater geeft slechts 2.9 % afval op. 
Chemische samenstelling in percent : 
Atwater renseigne seulement 2.9 % de déchets. 
Composition chimique, pour cent : 
Atwater : 
Schall : 
König, zonder zout 

































König, sans sel 
j) avec sel 
iïia. 
N r 1, 235 gr . , Gent 4-4-30, fr. 1.20. 
N r 2, 695 gr . . Gent 4-4-30, fr. 3.25. 
König vermeldt 51 % afval, Atwater ook 51 %, 
Schall 55-5 %• 
Chemische samenstelling, in percent : 
N" 1, 235 gr. , Gand 4-4-30, fr. 1.25. 
N0 2, 695 gr. , Gand 4-4-30, fr. 3-25-
König renseigne 51 % de déchets, Atwater 
aussi 51 %, Schall 55.5 %. 
























Prijs visch, het kg . fr. 
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1480 gr . 
1900 g r . 

























































































5-— 4-34 3-85 3-90 6.25 r.95 4.45 3.83 
Poids poisson. 





1 kilogr. : 
Eau poisson. 
Mat. sèche poisson. 
Eau déchets. 
Mat. sèche déchets. 
Eau utilisable. 
Mat. sèche utilisable. 
Pr ix kg. poisson. 
Pr ix 100 gr . util . sec. 
— 15 — 
Deze vischsoorten zijn aldus zeer goedkoop. De 
aandacht wordt gevestigd op de handelswaarde 
van de voedende stof van geweekte stokvisch, in 
vergelijking van het droog product. De verbrui-
ker heeft er groot belang bij het droog product 
te koopen en het zelf te laten weken. 
Ces poissons sont tres avantageux. Il est inte-
ressant de constater que la valeur marchande du 
stockfisch trempé est notablement supérieure a 
celle du poisson sec. Le consommateur a tout in-
tcrêt a acheter le poisson sec et a le faire trem-
per lui-même. 
Witting. 
N r 61, 446 gr. , Gent 27-6-30, fr. 1.70. 
N r 62, 215 gr . . Gent 27-6-30, fr. 0.80. 
Tarbot. 
N r 49, 427 gr . . Gent 27-6-30, fr. 7.65. 




Merlangus vulgaris Merlan. 
N" 61, 446 gr . , Gand 27-6-30, fr. 1.70. 
N 0 62, 215 gr . , Gand 27-6-30, fr. 0.80. 
Rhombus maximus Turbot. 
N 0 49, 427 gr . , Gand 27-6-30, fr. 7.65. T ^ > t - / O " ' » " / - ^ " » — - f-—^' 






104 Chair (Schall) 
Griet. 
N r 81 , 226 gr . . Gent 11-7-30, fr. 3.50. 
N r 82, 305 gr., Gent 11-7-30, 5 fr. 
Rhombus laevis Barbue. 
N 0 81 , 226 gr. , Gand ^1-7-30, fr. 3.50. 
N 0 82, 305 gr . , Gand 11-7-30, 5 fr. 
Ruige rog Ra ja clavata Raie bouclée. 
N r 29, 1001 gr. , Oostende 11-6-30, 6 fr. per kg. 
N r 30, 3847 gr. , Oostende 11-6-30, 6 fr. per kg. 
N" 29, 1001 gr . , Ostende 11-6-30, 6 fr. le kg. 
N 0 30, 3847 gr . , Ostende 11-6-30, 6 fr. le kg . 
V l e e s c h ( K ö n i g ) 
Vleescl i ( A t w a t e r ) 
G e w i c h t v i sch . 
P r i j s v i sch fr. 
A f v a l . 
B r u i k b a a r . 
D r o o g a fva l . 
D r o o g b r u i k b a a r . 
1 k i l o g r . : 
W a t e r v i sch . 
D r o o g v i s ch . 
W a t e r a fva l . 
D r o o g afval . 
W a t e r b r u i k b a a r . 
D r o o g b r u i k b a a r . 
P r i j s v i s ch , h e t k g . fr. 

















































































































































C h a i r ( K ö n i g ) 
( C h a i r ( A t w a t e r ) 
P o i d s p o i s s o n . 
P r i x p o i s s o n . 
D é c h e t s . 
U t i l i s ab l e . 
D é c h e t sec . 
U t i l i s a b l e s ec . 
1 k i l o g r . : 
E a u po i s son . 
M a t . s èche p o i s s o n . 
E a u d é c h e t s . 
M a t . s èche d é c h e t s . 
E a u u t i l i s a b l e . 
M a t . s èche u t i l i s ab l e . 
P r i x k g . p o i s s o n . 
P r i x 100 g r . u t i l sec 
— 16 — 
Plaat of Pladijs of Bot. Pleuronectes Platessa Plie ou Carrelet. 
N r 41 , 105 gr . . Gent 19-6-30, fr. 0.60. 
Gent 19-6-30, fr. 1.15. 
- 6 fr. per kg. 
N r 42, 202 gr. , 
N r 65, 443 gr. , Oostende 3-7-30,  
N r 66, 298 gr . , Oostende 3-7-30, 6 fr. per kg 
N r 67, 234 gr-, Oostende 3-7-30, 6 fr. per kg I  ,  r . , ste e - - ,  fr. er . 
N r 68, 646 gr. , Oostende 3-7-30, 6 fr. per kg. 
N r 71, 144 gr. , Oostende 3-7-30, 6 fr. per kg. 
N r 72, 118 gr . , Oostende 3-7-30, 6 fr. per kg. 
Schall geeft 57 % afval op. 
Chemische samenstelling, in percent : 
N 0 41 , 105 gr. , Gand 19-6-30, fr. 0.60. 
N 0 42, 202 gr. , Gand 19-6-30, fr. 1.15. 
N 0 6,5, 443 gr. , Ostende 3-7-30, 6 fr. Ie kg . 
N 0 66, 298 gr . , Ostende 3-7-30, 6 fr. Ie kg . 
N0 67, 234 gr. , Ostende 3-7-30, 6 fr. Ie kg. 
Nn 68, 646 gr . , Ostende 3-7-30, 6 fr. Ie kg. 
N" 71, 144 gr. , Ostende 3-7-30, 6 fr. Ie kg. 
N0 72, 118 gr., Ostende 3-7-30, 6 fr. Ie kg. 
Schall renseigne 57 % de déchets. 

















Prijs visch, het kg . fr. 
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1 kilogr. ; 
Eau poisson. 
Mat. sèche poisson. 
Eau déchets. 
Mat. sèche déchets. 
Eau utilisable. 
Mat. sèche utilisable. 
Pr ix kg. poisson. 
Pr ix 100 gr . util. sec 
Ie . 
N r ig, 106 gr . , Oostende 11-6-30, 35 fr. per kg. 
N r 20, 288 gr. , Oostende 11-6-30, 35 fr. per kg. 
N r 59, 37 gr-. Gent 25-6-30, fr. 1.70. 
N r 60, 43 gr . . Gent 25-6.30, fr. 1.80. 
Chemische samenstelling : 
N 0 19, 106 gr. , Ostende 11-6-30, 35 fr. Ie kg. 
N 0 20, 288 gr. , Ostende 11-6-30, 35 fr .Ie kg . 
N 0 59, 37 gr-, Gand 25-6-30, fr. 1.70. 
N0 60, 43 gr., Gand, 25-6.30, fr. 1.80. 
















— 17 — 
Steenschol. Pieuronectes microcephalus Limande. 
N r 43, 169 gr. , Gent 19-6-30, fr. 2.80. 
N r 44. 303 gr-, Gent 19-6-30, 5 fr. 
N r 45, 79 gr-. Gent 27-6-30, fr. 1.70. 
N ' 46, 204 gr. , Gent 27-6-30, fr. 3.80. 
N r 55, 291 gr . . Gent 25-6-30, 3 fr. 
N r 56, 417 gr . . Gent 25-6-30, 4 fr. 
N° 43, 169 gr. , Gand 19-6-30, fr. 2.80. 
N 0 44, 303 gr-, Gand 19-6-30, 5 fr. 
N 0 45. 79 gr. , Gand 27-7-30, fr. 1.70. 
N 0 46, 204 gr. , Gand 27-6-30, fr. 3.80. 
N" 55, 291 gr. , Gand 25-6-30, 3 fr. 
N" 56, 417 gr. , Gand 25-6-30, 4 fr. 
Gewicht visch. 












Prijs visch, het kg. fr. 
Prijs 100 gr . dr. bruikb. 
Solea vulgaris 
ig 20 sg 60 
106 288 37 43 169 303 
3.70 10.08 1.70 1.80 2.80 5.— 
35 98 11 18 64 IÜI 
71 190 26 25 105 102 
12 31 4 9 16 24 
21 39 8 6 23 55 
Plcuronectes microcephalus 
43 44 45 46 55 56 
79 204 291 417 
1.70 3.80 3.— 4.— 
38 69 105 125 
41 135 186 292 
10 15 32 37 
10 30 40 66 
689 758 676 651 769 739 747 779 753 753 
311 242 324 349 231 261 253 221 247 247 
216 232 189 209 284 254 . 354 266 251 211 
113 107 108 209 95 79 127 73 110 89 
472 526 487 442 485 485 392 514 502 542 
199 135 216 140 13Ö 182 127 147 137 158 
o5-— 35 — 45-9o 41.80 16.57 16-50 21-52 1S.62 10.30 9.59 








Mat. scche poisson. 
Pau dcchets. 
Mat. sèche déchets. 
p a u utilisable. 
Mat. sèche utilisable. 
Pr ix kg. poisson. 
Prix 100 gr. util . sec. 
Mosselen. Monies. 
N r 6, 1 kg . . Gent 24-3-30, 2 fr. 
N r 53, 930 gr . of 36 s tuk. Gent 25-6-30, fr. 1.50. 
N r 54, 1 kg. of 66 stuk. Gent 25-6-30, fr. 1.50. 
Chemische samenstelling : 
N 0 6, 1 kg . , Gand 24-3-30, 2 fr. 
^
0
 53, 930 gr . ou 36 pieces, Gand 25-6-30, fr. 
1.50. 
X" 54, 1 kg ou 66 pieces, Gand 25-6-30, fr. 1.50. 























N r 7, 248 gr . , Gent 28-3-30, fr. 1.50. 
N r 51, 242 gr. , 107 stuk. Gent 19-6-30, fr. 1.25. 
N r 52, 245 gr. , 159 stuk. Gent 19-6-30, fr. 1.25, 
N0 248 gr. , Gand 28-3-30, fr. 1.50. 
N" 51, 242 gr . , 107 pieces, Gand 19-6-30, fr. 1.25. 















Prijs waar, het kg . 
fr. 
fr. 




2 . — 
7 6 0 






1 8 0 
6 0 




9 3 0 
1.50 
7 7 5 














8 2 3 











# • • 
Garnaal, 
7 






6 7 6 
3 2 4 
4 6 4 
2 3 6 
2 1 2 
8 8 




2 4 2 
1-25 






4 0 1 
2 5 2 






2 4 5 
1-25 




6 4 9 
3 5 1 
4 0 3 
2 6 1 
2 2 2 









1 kilogr. : 
Eau denrée. 
Mat. sèche denrée. 
Eau déchets. 
Mat. sèche déchets. 
Eau utilisable. 
Mat. sèche utilisable. 
Pr ix . kg . denrée. 
Pr ix 100 gr . util . sec 
Laat ons nu in een algemeen tabel de prak-
tische resultaten van ons onderzoek samenvatten. 
Réunissons en un tableau general les résultats 
























1000 g r . 
2 6 5 
J 4 2 
58 
6 0 
1 3 2 
1 2 0 
7 = 209 g r . 
5 = 231 g r . 
2071 
5632 
2 8 8 
6 5 2 
8 1 5 
1052 
2 6 2 
2 6 8 
3 4 4 
5 5 0 
1 8 4 
3 6 4 
Gr. d r o o g 
b r u i k b . per k g . 
Gr. u t i l i sab le 
sec p a r k g . 
240 g r . 
2 6 8 
2 7 7 
2 4 1 
2 3 3 
3 2 3 
3 5 0 
1 9 6 
2 4 2 
1 S 1 
1 6 6 
1 2 8 
146 . 
1 0 6 
1 3 0 
2 1 4 
1 9 0 
1 9 5 
2 6 7 
1 4 1 
1 5 7 
Pr i j s per k g . 










































W a a r d e v a n 
100 g r . d roog 
b r u i k b a a r 
Val . de 100 g r . 





























































































































Gr. droog Waarde van 
bruikb. per kg.
 p . . . 100 gr. droog 
— _ bruikbaar 
Gr. utilisable n r i x „„„• .„ Val. de 100 gr. 
sec per kg. ' n x P a l *»•











































































































































































































bruikb. per kg. 
36= 030 gr . 
66=1000 
— 
107 = 242 
















Prijs per kg. 





2 . — 
I . Ó I 
1.50 




100 gr. droog 
bruikbaar 















Uit dit overzicht kunnen wij besluiten als 
volgt : 
1° In de voorwaarden van mijne proeven zijn 
de volgende soorten visch als goedkoop te be-
schouwen, vermits de handelswaarde van 100 gr. 
droog bruikbaar beneden fr. 10.42 is, handels-
waarde van 100 gr. droog mager rundvleesch : 
haring, zeepaling, zeebars, makreel, poor, zon-
nevisch, koningvisch, knorhaan, roodbaard, 
arend, mooimeisje, kabeljauw, schelvisch, stok-
visch, witting, rog, pladijs, mosselen en garnaal. 
Zekere soorten hebben in de huishouding een 
bijzondere beteekenis, zooals haring, zeebars, 
makreel, poor, knorhaan, stokvisch, witting, die 
met dezelfde voedingswaarde ongeveer vijfmaal 
minder kosten dan vleesch. 
Zonder aarzelen moet men het gebruik van 
deze vischsoorten in de voeding zooveel mogelijk 
bevorderen. 
2° Mosselen en garnaal maken ook een goed-
koop voedsel uit ; garnaal is geen luxeartikel, 
zoolang de prijs 10 frank de kg. niet overtreft ; 
garnaal aan 10 frank de kg. heeft dezelfde voe-
dende en economische beteekenis als mager rund-
vleesch aan 25 frank per kg. 
3° Gewone paling, tarbot, griet, tong, steen-
schol, onder vergelijking met mager rundvleesch, 
zijn luxeartikelen. 
4° Aangaande de keus die moet gedaan worden 
voor een zelfde soort tusschen groote en kleine 
individuen, is er geen algemeene regel op te 
stellen. 
Voor gewone paling, poor, zonnevisch, knor-
Nous pouvons coticlure de eet exposé que : 
1° Dans les conditions de mes recherches, les 
espèces suivantes de poisson sont a considérer 
comme économiques, puisque la valeur marchan-
de de 100 gr. de substance utilisable sèche est 
inférieure ü fr. 10.42, valeur correspoudant a 100 
gr. de viande maigre de bceuf sèche :. hareng, 
congre, bar, maquereau, scaurel, dorée, mulet, 
grondin, rouget, vive, merlu, cabiUaud, eglefiu 
stockfish, merlan, plie, raie, monies et crevettes. 
Certaines espèces présentent pour l'économie 
domestique une signification toute particuliere, 
comme Ie hareng, Ie bar, Ie maquereau, Ie scau-
rel, Ie grondin, Ie stockfisch et Ie merlan, qui 
pour la même valeur alimentaire coütent done 
environ cinq fois moins cher que la viande. 
Sans hésiter, il faut done favoriser autant que 
possible la consommation de tels poissons dans 
I'alimentation humaine. 
20 L,es monies et les crevettes sont également 
un aliment économique ; les crevettes ne consti-
tuent un aliment de luxe que lorsque le prix 
d'achat dépasse 10 francs le kg.; les crevettes a 
10 francs le kg ont la même signification alimen-
taire et marchande qu'un kg. de viande maigre 
de boeuf & 25 francs. 
3° L'anguille commune, le turbot, la barbue, 
la sole, la Umande, par comparaison avec la 
viande maigre de boeuf, sont des articles de luxe. 
4° Ces recherches ne permettent pas de formu-
ler une regie générale au sujet du choix qu'il 
convient de faire entre de grands et de petits in-
dividus d'une même espèce. 
Pour l'anguille commune, le scaurel, la dorée, 
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haan, arend, mooimeisje, schelvisch, witting en 
steenschol, zijn de grootste individuen de voor-
deeligste. Voor zeepaling, koningsvisch, rog, 
mosselen en garnaal moet de voorkeur gegeven 
worden aan de kleinste. Voor de andere onder-
zochte soorten is het niet mogelijk te beslissen. 
5° De verhouding tusschen afval en bruikbaar 
is zeer veranderlijk ; de hoeveelheid droog bruik-
baar is ook veranderlijk. Er zou over dat onder-
werp, alsook over de chemische samenstelling, 
een grondig onderzoek moeten gedaan worden. 
Evenals een dierkundige de anatomie van de 
visch bestudeert en ieder orgaan en werktuig on-
derzoekt, zou de chemische anatomie moeten aan-
gevangen worden, ten einde nieuw licht te wer-
pen op het economisch belang van de visch. 
Dat zulk belang feitelijk bestaat, blijkt uit de 
pogingen die thans worden gedaan om het ge-
bruik van visch te verspreiden. Uit mijne onder-
zoekingen blijkt dat dit belang een buitengewoon 
hooge beteekenis, en voor de wetenschap, en de 
voor de economie, heeft, en dat het verhoogen 
van het gebruik van visch, niet alleen een han-
delsvraagstuk, maar ook en vooral een sociaal 
vraagstuk is, dat de belangen van de Belgische 
bevolking ten zeerste begunstigen kan. 
NASCHRIFT. 
Ik ben zoo vrij de aandacht te vestigen op de 
volgende punten : 
ie In de huishoudkunde, dient de visch ge-
kocht te worden die overvloedig is op de markt, 
en bijgevolg goedkoop ; de huisvrouw moet naar 
de markt, niet een bepaalde vischsoort gaan koo-
pen, doch wel de overvloedige, goedkoope visch; 
2° In de voeding is de visch vooral een proti-
denbron. Zij moet dus vergezeld worden van lipi-
den en van gluciden, hetgeen wordt verwezent-
lijkt door medegebruik van vetten, aardappelen, 
brood ; 
3° Het afval kan voor de oveding van de die-
— 22 
Ie grondin, la vive, Ie merlu, l'eglefin, Ie tner-
lan, la limande, les plus grands individus sont 
les plus économiques. Pour Ie congre, Ie mulet, 
la raie, les monies, les crevettes, il faut au con-
traire donner la preference aux petits individus. 
Les autres espèces ne donnent pas de résultats 
appréciables. 
5° Le rapport entre déchets et matière utilisa-
ble est tres variable ; la quantité de substance 
sèche utilisable est également variable. Il fau-
drait entreprendre è ce sujet, ainsi que sur la 
composition chimique complete, toute une étude 
systématique. De même qu'un zoölogue étudie 
l'anatomie du poisson et determine les fonctions 
de chacun des organes, de même il faudrait faire 
l'anatomie chimique, c'est-è-dire la composition 
chimique des diverses parties, de maniere a pou-
voir jeter plus de lumière sur l'intérêt économi-
que du poisson. 
Que eet intérêt est réel? Il suffit de constater 
les efforts qui sont faits en ce moment pour éten 
dre la consommation du poisson. Il résulte de 
mes recherches que ces efforts sont parfaitement 
justifies, que la signification du poisson est con-
siderable, tant au point de vue scientifique 
qu'économique. L'augmentation de la consom-
mation du poisson est sans doutc une question 
commerciale, mais c'est avant tout une question 
sociale, dont la population beige doit attendre 
les résultats les plus favorables. 
POSTFACE. 
Qu'il me soit permis d'attirer l'attention sur 
les points suivants : 
1° Dans 1'économie ménagère, le poisson doit 
être acheté quand il arrive abondant suv; le mar-
ché, et quand, par suite, il est i bas prix ; la 
ménagère doit aller acheter au marché non le 
poisson qu'elle désire, mais celui qu'elle trou-
vera en abondance ; 
2° Le poisson est pour 1'alimentation une sour-
ce essentielle de protides. Il doit done être ac-
compagné de lipides et de glucides, ce qui est 
realise par la consommation simultanée de grais-
ses, de pommes de terre, de pain ; 
3° Les déchets peuvent avoir une signification 
ren, en als meststof een zeer belangrijke rol ver-
vullen. Daarom kan het vereenigen van liet 
vischafval, zelfs vóór het brengen in den handel, 
eventueel een groote beteekenis hebben ; het 
verwijderen van het afval kan de kosten van ver-
voer, bewaren, verminderen, alsook den arbeid 
van de huisvrouw verminderen en ten slotte het 
gebruik verhoogen ; 
4° Opzoekingen dienen breedvoerig onderno-
men te worden, over de chemische samenstelling 
in verband met gewicht, jaargetijden, enz. 
Universiteit Gent, 
Laboratorium voor levensmiddelenchemie. 
15 Augustus 1930. 
importante dans l'alimentation des animaux, et 
dans la fertilisation de la terre. Il faut done 
chercher a réunir ces déchets, même avant la 
mise en vente. Cette separation préalable des dé-
chets doit necessairement diminuer les frais de 
transport et de conservation, et peut, dans une 
certaine mesure, alléger Ie travail de la ména-
gère, et par suite, augmenter la consommation; 
4° Il est nécessaire d'entreprendre des recher-
ches etendues sur la composition chimique du 
poisson, et de mettre cette composition en rap-
port avec Ie poids, avec la saison, etc. 
Université de Gand, 
Laboratoire de chimie alimentaire, 
15 aoüt 1930, 
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